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INTISARI 
 
Mie adalah produk makanan yang sangat popular yang disukai banyak 
orang. Pembuatan mie saat ini masih menggunakan bahan 100% tepung terigu 
yang hanya mengandung karbohidrat tanpa adanya tambahan zat gizi yang lain, 
hal ini menjadi dasar dilakukannya penelitian ini menggunakan subtitusi tepung 
daun mangga (Mangifera Indica L) sebagai bahan pensubtitusi. Daun mangga 
memiliki kandungan serat serta antioksidan sehingga dapat menambah nilai gizi 
dalam mi kering. Dalam pembuatan mie kering dengan subtitusi tepung lain 
menyebabkan berkurangnya gluten sehingga perlu penambahan telur sebagai 
bahan pengikat yang dapat memperbaiki kualitas tekstur dari mie. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh subtitusi 
tepung terigu dengan tepung daun mangga dan penambahan telur terhadap 
kualitas mie kering yang dihasilkan. Rancangan percobaan yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola 
faktorial yang terdiri dari 2 faktor. Faktor I adalah Subtitusi tepung terigu dengan 
tepung daun mangga (90:10, 85:15, 80:20). Faktor II adalah penambahan telur 
(10%, 15%, 20%) dengan 3 kali ulangan. 
 Hasil analisa mie kering terbaik terdapat pada subtitusi tepung terigu 
dengan tepung daun mangga (85:15) dan penambahan telur 20% yang 
menghasilkan mie kering dengan kadar air 7,573%,  kadar abu 8,003%,kadar 
protein 13,540%, daya rehidrasi 136,667%, Elastisitas 8,314%, kadar serat 
2,830%, aktifitas antioksidan 92,961%. Jumlah skor warna (118,5),  jumlah skor 
rasa (116,5),  jumlah skor tekstur (107). Hasil analisa finansial diketahui bahwa 
nilai Break Event Point (BEP) dicapai pada Rp.139.598.050,31 atau sebesar 26,2 
% dengan kapasitas titik impas 40.838,60 bungkus/tahun, sedangkan Internal 
Rateof Return (IRR) mencapai 23,073%, Payback Period (PP) dicapai selama 4 
tahun, Gross B/C 1,0227, Net Present Value (NPV) sebesar Rp. 25.854.150,- 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
 
A.  Latar Belakang 
Mie merupakan salah satu makanan yang populer di Asia terutama di 
Asia tenggara dan khususnya di Indonesia. Pengolahan mie dilakukan untuk 
menjadikan mie sebagai salah satu pangan alternatif pengganti nasi. Hal ini tentu 
sangat menguntungkan ditinjau dari sudut pandang penganekaragaman 
konsumsi pangan. Akhir-akhir ini konsumsi mie kian meningkat, hal ini didukung 
oleh berbagai keunggulan yang dimiliki mie, terutama dalam hal tekstur, rasa, 
penampakan, dan kepraktisan penggunaannya, dengan demikian peluang usaha 
industri pengolahan mie, baik dalam industri skala kecil maupun besar masih 
sangat terbuka luas Tepung terigu merupakan bahan dasar pembuatan mie 
Menurut Astawan (1999), mie kering adalah mie yang telah dikeringkan 
hingga kadar airnya mencapai 8 – 10%. Pengeringan umumnya dilakukan 
dengan penjemuran dibawah sinar matahari atau dengan cabinet dryer. Mie 
kering mempunyai kadar air rendah sehingga mempunyai daya simpan yang 
relative panjang dan mudah penanganannya. 
Kebiasaan mengkonsumsi mie pada saat ini hanya mie yang berbahan 
100% tepung terigu yang banyak memiliki kandungan karbohidrat tanpa adanya 
komponen lain yang dapat meningkatkan gizi pada mie seperti antioksidan, serat 
maupun mineral yang lain. Serat serta mineral yang lain dalam makanan juga 
diperlukan untuk menjaga kesehatan tubuh terutama pada sistem pencernaan.  
Penggunaan tepung daun mangga sebagai bahan pensubstitusi tepung 
terigu dalam pembuatan mie kering adalah sebagai salah satu alternatif untuk 
meningkatkan nilai tambah dari daun mangga sendiri serta mampu meningkatkan 
nilai gizi dari mie itu sendiri. Tepung daun mangga merupakan tepung yang 
terbuat dari daun mangga yang dikeringkan dan dihaluskan. Daun mangga 
memiliki banyak manfaat diantaranya adalah antioksidan yang tinggi yang 
berasal dari antosianin serta mengandung senyawa mangiferin yang berguna 
sebagai antimikroba. 
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Pada pengolahan mie kering ini perlu diteliti kadar penambahan tepung 
daun mangga dan penambahan berbagai bahan penunjang, agar didapatkan mie 
dengan kualitas yang baik dan disukai konsumen. Penambahan daun mangga 
dapat mengurangi jumlah gluten di dalam adonan mie. Serat yang terdapat pada 
daun mangga mampu mempengaruhi tekstur dari mie tesebut sehingga mie yang 
dihasilkan menjadi kurang liat dan elastis, untuk mengatasi hal tersebut maka 
ditambahkan telur sebagai bahan yang mampu berperan sebagai pengikat antara 
tepung terigu dengan tepung daun mangga sehingga dapat memperbaiki kualitas 
mie. 
Menurut penelitian yang dilakukan oleh Towseef A. Wani, Monica Sood 
and Rajj Kumar Kaul dalam Nutritional and Sensory Properties Of Roasted 
Wheat Noodle Supplemented With Cauliflower Leaf Powder, jumlah penambahan 
tepung daun cauli yang ditambahkan sebesar 10%, 15% dan 20%. Hasil produk 
mie kering terbaik diperoleh pada proporsi tepung terigu dengan tepung daun 
cauli sebesar 10%. 
 Menurut penelitian yang dilakukan oleh Rosida dan Rizki Dwi W dalam 
Jurnal Pembuatan Mie dari Tepung Komposit (Tepung terigu, Gembili, Labu 
Kuning) dan  Penambahan Telur. Jumlah telur yang ditambahkan sebesar 
10%,15% dan 25%. Hasil produk mie kering terbaik diperoleh pada penambahan 
telur 20%. 
 
B. Tujuan   
Tujuan dilakukan penelitian ini adalah : 
1. Mengkaji pengaruh subtitusi tepung terigu dengan tepung daun mangga 
terhadap sifat fisik dan kimia mie kering dan pengaruh penambahan telur 
terhadap kualitas mie. 
2. Untuk menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara subtitusi tepung terigu 
dan tepung daun mangga dan penambahan telur pada mie kering. 
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C.  Manfaat      
 Manfaat dilakukan penelitian ini adalah : 
1. Diversifikasi produk mie kering dari tepung daun mangga sebagai bahan 
subtitusi. 
2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang metode pembuatan mie 
kering dengan subtitusi tepung daun mangga. 
3. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang manfaat daun mangga. 
 
 
